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Aquest treball consisteix a sintetitzar els fets 
més importants de la història de l’Espunyola 
i l’evolució del forn de Cal Pius des de la seva 
creació fins avui en dia.  
Els motius pels quals he elegit aquest tema 
són dos: l’apartat de l’Espunyola perquè és 
el municipi on visc i l’apartat del forn perquè 
és l’ofici familiar que va començar amb el 
meu besavi.
Els objectius principals d’aquest treball 
són: en primer lloc, l’aprofundiment en la 
història de l’Espunyola concretament en els 
megàlits, les esglésies i els castells. En segon 
lloc, descobrir l’origen del negoci de la meva 
família i, finalment, conèixer la vida del meu 
besavi i del meu avi quan era jove.
El treball està estructurat de la següent 
manera: A la primera part, l’Espunyola, s’hi 
exposa la situació geogràfica, la demografia, 
els megàlits, els castells, les esglésies i notí-
cies curioses. la segona part, el forn de cal 
Pius, s’hi exposa la història de la seva creació, 
el procediment de la fabricació del pa i de la 
pastisseria i finalment, una enquesta.
L’Espunyola
l’Espunyola és un municipi del Berguedà 
que té una extensió de 35,53 km2. les 
rieres de l’Hospital, de Montclar i el torrent 
de l’Espunyola (afluent de la riera de Claret) 
travessen el municipi que es troba a uns 795 
m d’altura des del nivell del mar. l’economia 
del municipi es basa sobretot en l’agricultura 
i la ramaderia. El poble està format per cases 
totalment disseminades.
l’evolució de la demografia és molt 
diversa, Entre els anys 1787 i 1857 hi ha 
un augment molt important de la població 
(sense passar dels 700 habitants), en canvi 
entre el 1717 i el 1787 hi ha una disminució 
important de la quantitat de població. A 
partir de l’any 1992 fins a l’actualitat hi ha 
hagut un cert equilibri d’unes 300 persones 
aproximadament. 
les restes històriques més antigues que 
testimonien un hàbitat a l’Espunyola són els 
megàlits. A l’Espunyola hi havia quatre me-
gàlits: el Collet de les Forques (un dels més 
grans de tot Catalunya), el Bressol de la Mare 
de Déu, el Bosc de Correà i el de Codonyet 
del Cint. Els podríem classificar segons la 
forma o estructura de la següent manera: 
El Collet de les Forques és un megàlit de 
pedra picada, el Bosc de Correà seria un 
megàlit amb túmul circular, amb l’entrada 
de la cambra a la vora del túmul; Codonyet 
del Cint i el Bressol de la Mare de Déu eren 
megàlits amb túmul circular amb l’entrada 
de la cambra al centre del túmul.
A l’Espunyola, a l’edat Mitjana, hi havien 
tres castells: el de l’Espunyola, el del Merca-
dal i el de Correà.
la primera referència concreta del castell 
de l’Espunyola és de l’any 950, quan la com-
tessa Adelaida dóna al monestir de Sant Joan 
de les Abadesses l’alou que estava situat 
dins el terme del castell de l’Espunyola, en 
el comtat de Berguedà. Actualment aquest 
castell és una gran casa de pagès que ha 
estat adaptada dins el castell medieval. El 
fet d’estar habitat i en lloc accessible l’ha 
salvat relativament de la destrucció. Avui 
dia hi ha un projecte de restauració i els seus 
amos treballen en l’arranjament de les torres 
medievals. 
Des del segle XI es troba documentat 
un castell del qual va sorgir la nissaga dels 
Currizani o Currida que tenien aquest castell 
i la senyoria del terme; els comtes i després 
els ducs de Cardona tenien el seu batlle 
al castell de Correà. El 1167, quan Isabel 
d´urgell es casà amb Ramon Folch, es va 
fer el traspàs de molts territoris de la vall de 
lord als vescomtes de Cardona. El 1375 el 
rei Pere III va crear el comtat de Cardona, 
assenyalant les localitats amb unes fites on 
hi havia esculpides el card de Cardona, en el 
qual hi havia Correà. El 1654 encara formava 
part de Cardona. 
El Mercadal del Cint és una de les masies 
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més antigues del municipi de l'Espunyola. 
Possiblement va ser una antiga fortificació. 
la part més antiga de la casa, potser del 
segle XIII o XIv, conserva una presó de tipus 
medieval. 
Dins el terme de l’Espunyola hi ha les 
esglésies de Sant Climent del castell de 
l’Espunyola, el santuari de la Mare de Déu 
dels Torrents, Sant Climent de l’Espunyola, 
Santa Margarida del Mercadal, Sant Pere 
de l’Esgleiola, Sants Metges i Sant Sadurní 
del Cint.
les notícies més curioses de l’Espunyola 
són l’escut i les fites.
l’ajuntament de l’Espunyola, mitjançant 
un ple, va proposar que l’Espunyola gaudís 
d’un escut heràldic. Aquesta proposta va ser 
rebuda i acceptada per la Direcció General 
d’Heràldica i Genealogia de Catalunya. Ar-
mand de Fluvià i Escorsa conseller heràldic 
assessor d’Heràldica i Genealogia de Cata-
lunya, va proposar un escut d’armes, però 
l’Ajuntament no hi va estar d’acord perquè 
creien que no representava correctament el 
poble. Per aquest motiu, van presentar tres 
propostes perquè Armand de Fluvià n’esco-
llís una. Tot i que Armand no hi estava d’acord 
va rectificar la seva primera opció i en va fer 
una de nova que finalment va ser acceptada 
per l’Ajuntament.
En el 1375 el rei Pere III va crear el comtat 
de Cardona, que comprenia bona part de 
l’actual terme de l’Espunyola. l’altre part del 
terme formava part del vescomtat de Berga. 
El rei Pere III, per marcar les fronteres amb 
el vescomtat de Berga, va assenyalar el seu 
territori amb unes fites on hi va esculpir el 
card de Cardona com a símbol. Actualment 
se’n conserven unes 5 o 6 d’aquestes fites.
El forn de cal Pius
El forn Cal Pius de l’Espunyola és l’origen de 
tres generacions familiars. Tot va començar 
quan Pere Rosell Sabartés va néixer el juliol 
del 1898 en el municipi de Torà concretament 
a lloverola.
una de les seves germanes, l’Esperan-
ça, es va casar amb un home que vivia a 
Montclar. Aquest era l’amo de tres locals: un 
hostal, un forn i una sala de ball. un dia van 
decidir marxar cap a Guardiola i obrir una 
carnisseria. Els oficis els van deixar a càrrec 
de les altres dues germanes i el Pere. Després 
d’aquest fet el Pere, dues germanes seves 
i el seu pare van marxar de lloverola cap a 
Montclar. El forn el portava un treballador 
que ja era gran i volia jubilar-se i el Pere li 
va demanar que s’esperés uns quants dies 
abans de plegar i que li ensenyés a fer pa 
que ell continuaria el negoci. l’home li va 
ensenyar a fer pa i va plegar. 
El Pere va conèixer la Dolors “lola” Marigot 
Costa i s’hi va casar. D’aquest matrimoni el 
dia 18 de març del 1928 va sorgir l’únic fill 
que de nom li van posar Martí.
van anar a viure a l’Espunyola en una casa 
que s’estava construint i va demanar que hi 
construïssin un forn per fer pa.
Els forners d’aquella època no tenien cap 
màquina que facilités el treball. Per tenir farina 
per fer el pa, els pagesos primer portaven 
una quantitat de blat a la farinera anomenada 
Salvans d’Avià que era la més propera. Allà 
transformaven el blat en farina i els tornaven 
la farina en proporció del blat que els pagesos 
havien portat. llavors portaven la farina al 
forn i la recollien en forma de pa. 
Quan per exemple un pagès portava 100 
quilos al forn perquè els transformessin en pa, 
el forner els donava 120 quilos de pa i cobrava 
10 pessetes pel treball de fer-lo. 100 quilos 
era igual a 40 pans de 3 quilos que equivalen 
a 120 quilos de pa. Els pans sempre eren de 
3 quilos i no se’n feien d’altres mides.
El 1936 va començar la guerra civil. Els 
rojos, per tenir controlat el comerç que hi 
havia del blat, van proporcionar a cada 
pagès una guia. Aquesta guia era un paper 
que justificava la quantitat de blat que anava 
destinat pel propi consum i la quantitat de 
blat que era del servei nacional del blat, tot 
això de manera proporcional a la quantitat 
total del blat que el pagès declarava. un 
dels problemes principals era que el pagès 
no declarava tot el blat que tenia per treure’n 
profit. Per exemple, si el servei nacional els 
donava 5 passetes pel blat, amb l’estraperlo 
en podien guanyar 10.
El pare del Martí, el Pere que devia tenir 
cap a 40 anys, va ser de les últimes quintes 
que van demanar perquè ja havien demanat 
la quinta del biberó que eren nois de 17 o 
18 anys. Ell es va amagar a cal Sorregana 
uns 15 o 20 dies per no haver d’anar a la 
guerra. Quan els soldats rojos van arribar a 
l’Espunyola i van passar pel forn, a la casa 
ja només hi quedava la lola i el Martí, van 
pujar a la casa i ho van saquejar tot, s’ho 
van emportar pràcticament tot, matalassos, 
llonganisses, olles... Fins i tot se’n van em-
portar una truja que tenien a l’estable i al cap 
d’una estona ja la portaven a trossos amb 
pèls i tot per menjar-se-la. la lola i el Martí 
se’n van anar a la Casa Nova, on ja hi havia 
altres parents amagats, uns quants dies fins 
que es tranquil·litzessin una mica les coses.
A mesura que els soldats van anar avan-
çant cap a la zona de Montmajor, els oficials 
es van instal·lar a la casa Parera i s’hi van 
estar fins que els soldats van travessar la 
frontera. El Martí i la lola van anar a la casa i 
van dir que eren d’allà, és a dir, que era casa 
seva i els militars els van deixar una habitació 
per dormir i menjar, però com que sempre 
estava plena de militars només hi anaven a 
dormir. la majoria dels militars que habitaven 
la casa eren musulmans i de la banda dels 
nacionals. Aquests soldats només feien que 
maldats: robaven la gent, cremaven coses i 
fins i tot un dia van matar a trets un home a la 
Font del Borrec (és una casa de l’Espunyola) 
perquè es va resistir a fer el que li manaven. 
En aquella casa hi havia dues noies que 
suposadament les van violar i aquestes van 
anar a declarar els oficials el que havia passat 
i els del propi bàndol (els nacionals) els van 
reconèixer i els van agafar. van reunir totes les 
tropes i a davant de tothom els van matar, això 
ho van fer per alliçonar-los del que passava 
si feien coses que no havien de fer. 
Quan els oficials van marxar de la casa, 
el Pere va poder tornar i de seguida que va 
poder va comprar un motor per fer moure la 
màquina de pastar perquè se l’havien em-
portat. Aquesta màquina va ser la primera 
que va comprar i funcionava amb gasolina 
perquè no hi havia llum.
Després de la guerra hi havia molta misèria 
i els nacionals van començar a portar a terme 
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el racionament. Per aconseguir els aliments 
van continuar usant les guies i per exemple 
el blat que anava dedicat al servei nacional 
era pel racionament. El racionament permetia 
dotar la gent, que no tenia res, d’aliments. les 
persones que no treballaven de pagesos, per 
tant que no treballaven al camp podien anar 
a racionament
Cada dia hi havia més productes en el raci-
onament i la gent cada cop treballava més fins 
que les coses es van anar normalitzant. Més 
tard van començar a aparèixer les vacances 
a causa de fer hores extres i de treballar molt. 
Això va fer augmentar la feina dels hostals, 
dels restaurants i de les botigues en general.
Més endavant va arribar un moment que 
els pagesos van veure que els sortia més a 
compte vendre el blat i comprar el pa. A partir 
d’aquest moment els forners guanyaven més 
diners. El Pere sempre li deia al Martí que un 
pa de 3 quilos que valgués 50 pessetes no 
l’hi tornaria a veure mai més.
va arribar un moment que tot es va esta-
bilitzar i el racionament va desaparèixer i tot 
era lliure.
En Pere no es guanyava bé la vida, ja que 
el pa era molt barat i es va comprar un camió 
per guanyar uns quants diners més. Aquest 
camió el portava el seu fill, el Martí, amb el 
qual transportaven carbó. Quan ell feia de 
camioner, el seu pare continuava fent pa jun-
tament amb un xicot que el tenien d’aprenent. 
Cada cop els camions els feien més grans 
i el que tenien es va quedar petit, per això i 
perquè el xicot finalment va marxar el Martí 
va tornar al forn per ajudar el seu pare. Quan 
el Pere es va morir, el Martí juntament amb la 
seva esposa Teresina van substituir l’absèn-
cia del Pere. Actualment el forn de Cal Pius 
pertany al fill del Martí, que també es diu Martí 
i és el meu pare. 
la manera de  produir el pa encara es fa de 
la mateixa manera que ho feia el Pere, amb 
la diferència que ara hi ha alguna màquina 
que ens ajuda a facilitar el treball manual per 
poder fer més quantitat de pa.
Per saber d’on provenien els clients del forn 
de cal Pius, vaig dur a terme una enquesta. 
Durant set dies, del 3 d’agost del 2010 fins el 
9 d’agost del 2010, vaig preguntar a tothom 
que entrava al forn d’on provenien. un cop 
observada l’enquesta vaig treure la conclusió 
que el forn de cal Pius no era un forn de po-
ble qualsevol, ja que s’ha guanyat una bona 
fama que fa que la gent de pobles del voltant 
o fins i tot de molt més lluny, com Barcelona 
i rodalies, vinguin expressament a comprar 
el seu pa aquí. 
Conclusions
En primer lloc dir que el poble de l’Espunyola 
no és un poble qualsevol, ja que he pogut 
comprovar que disposa de restes històri-
ques importants com són els megàlits, els 
castells, les esglésies i les fites, a més a més 
de curiositats.
Aquest treball també m’ha apropat al 
negoci familiar, el forn del qual m’ha permès 
conèixer les tasques diàries realitzades pels 
meus pares per continuar endavant amb 
l’elaboració del pa de forma quasi artesanal. 
He pogut comprovar les dificultats que va 
haver de superar la família durant la Guerra 
Civil i la postguerra per tal de poder tirar el 
negoci endavant. 
Finalment, dir que he pogut descobrir la 
varietat de procedències dels clients del 
forn, ja que no només es tracta de gent del 
poble, sinó que la major part de clients que 
passen per la botiga són de pobles veïns o 
inclús d’altres indrets més llunyans com per 
exemple Barcelona i rodalies.
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introducció
Ha estat difícil escollir un tema per al treball 
de recerca. M’havia plantejat diverses op-
cions que, per motius diversos, no van tirar 
endavant. va ser aleshores quan la meva 
tutora em va proposar fer-lo sobre les papa-
llones diürnes a partir d’un transsecte que jo 
podia escollir. Ja de bon començament vaig 
trobar el tema molt atractiu i interessant per 
diverses raons: pel gran valor estètic i per 
la transformació que les papallones expe-
rimenten al llarg del seu cicle biològic; per 
ser una activitat que es realitza en contacte 
amb la natura i el treball de camp, sobre el 
terreny, és bàsic; per la relativa facilitat amb 
què es poden identificar; pel fet, finalment, 
que podia escollir el transsecte i, de seguida, 
vaig pensar en el “Camí d’obiols”, una zona 
propera i molt coneguda.
El treball pretenia aconseguir diversos 
objectius: fer un catàleg, el màxim d’aproxi-
mat possible, de les papallones que podem 
trobar en el transsecte anomenat “Camí 
d’Obiols” al terme d’Avià; seguint la meto-
dologia del CBMS, realitzar comptatges per 
tal de conèixer el nombre d’individus que hi 
podem trobar; elaborar un arxiu fotogràfic 
de les diferents espècies de papallones ca-
talogades així com de la varietat d’hàbitats 
que hem volgut representar en cada secció 
del transsecte; crear una pàgina web amb 
